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PRÉFACE 



Nous venons aujourd’hui, avec ce petit 
livre, combler une lacune importante dans les 
familles canadiennes. 

Depuis longtemps nous sentions dans nos 
familles le besoin d’abandonner le système 
de routine, de varier la manière de préparer 
les aliments, et d’acquérir de nouvelles con- 
naissances, non-seulement au sujet de la 
cuisine, mais aussi à l’égard de l’entretien 
du linge et des vêtements. 

La mère de famille et la ménagère économe 
trouveront dans ce petit livre le secret d’ap- 
prêter des plats appétissants de manière à 
donner double satisfaction à leur famille et à 
elles-mêmes. 

Elles trouveront dans ce Recueil de Recettes 
un extrait de cuisine, et la manière de con- 
server les viandes, les poissons, les fruits et 
les légumes. Elles y trouveront aussi des 
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conseils très utiles pour l’entretien du linge 
et des vêtements. 

Une partie de ce recueil est spécialement 
consacrée à la médecine des accidents. Les 
recettes et les remèdes qui y sont indiqués 
permettront à tout membre de la famille de 
donner les premiers soins à leurs malades ou 
à leurs blessés en attendant l’arrivée du 
médecin. En bien des cas même les soins du 
médecin ne seront pas nécessaires. 

Ce recueil de recettes sera réellement une 
source d’économie dans la famille par les 
renseignements utiles qu’on y trouvera. Il 
vaut cent fois le prix qu’il se vend. 

Nous devons à l’esprit d’entreprise et à 
l’encouragement de MM. Bernard & Allaire, 
marchands de musique, de pouvoir offrir au 
public canadien un livre aussi utile sous tous 
les rapports. 
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PREMIÈRE PARTIE 

CHAPITRE PREMIER 

CUISINE 

Le cuisinier doit avoir une attention continuelle 
sur l’état de ses ustensiles de cuisine, et les exami- 



Messieurs Bernard k Allaire, Québec. 

Messieurs, — J’ai le plaisir de vous informer que je suis très satisfait 
du piano “ Weber k Co 99 que j’ai acheté de vous le 21 juin 1880. Je 
constate qu’il s’améliore de jour en jour, je puis le recommander d’une 
manière toute particulière. 

Je demeure, messieurs, votre etc., etc., 

J. B. Letellier, 

de Letellier & Dubord, Québec. 



ner toutes les fois qu’il s’en sert. Une ménagère 
prudente les passe elle-même soigneusement en 
revue, au moins tous les mois. Les couvercles 
doivent être aussi tenus proprement et bien étamés ; 
il est nécessaire que les casseroles le soient non* 
seulement en dedans, mais à l’extérieur sur une 
laigeur de 2 à 3 pouces. Beaucoup de malheurs 
proviennent de négligence sur ce point. Sans 
ce soin tout le travail de la cuisine est inutile ; le 
bouillon prend une teinte verdâtre, un goût amer, 
et les meilleurs ragoûts deviennent désagréables à 
la vue et au palais. La santé et même la vie d’une 
famille y sont intéressées, et il vaut mieux payer le 
mémoire de l’étameur que celui du médecin. 

Si le cuisinier ou une servante a enlevé, par acci- 
1 
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dent, l’étamage d’un vase, ce qui peut arriver au 
domestique le plus soigneux, il doit prévenir sur le 
champ ses maîtres ; cette franchise ne peut man- 
quer d’obtenir des éloges, tandis que la négligence 
les expose à de justes reproches. 

Soyez pourvus de tamis, d’écumoires, de cuillères ; 
imposez-vous la règle de ne jamais vous en servir 
sans les avoir lavés et séchés ; que les vases de cui- 
sine soient toujours lavés dans de l’eau bouillante, 
et essuyés avec un linge sec et une petite brosse, 
afin d’enlever la graisse qui s’y serait attachée, et 
d’empêcher qu’ils ne prennent une mauvaise odeur. 

Quoiqu’on ne suppose pas que la cuisinière néglige 
le soin de ses marmites, on ne saurait trop lui recom- 
mander de les laver promptement, de les faire sécher 



Québec, 17 août 1881. 

Messieurs Bernard & Allaire, Québec. 

Chers Messieurs, 

Je suis très satisfait du magnifique Piano de la manufacture 
“ Weber & Co, ” Kingston, que vous m’avez vendu le 5 septembre 
1878, et je certifie que c’est la meilleure qualité de pianos. 

J’ai l’honneur d’étre, messieurs, 

Votre serviteur très humble, 

Capt. Joseph Dechesne. 



devant le feu et de les garder dans un lieu sec ; car 
l’humidité les oxyderait et les gâterait bientôt. 

Ne conserver ni soupe, ni jus, dans un vase de 
métal, ou n’y rien laisser que pendant le temps 
nécessaire pour faire la cuisine, et mettre tout ce 
qu’on veut réserver dans des vases de terre vernis- 
sés, ou mieux encore, dans des vases de grès. 

Les casseroles et les marmites, à fond épais et de 
forme ronde, contiennent deux fois plus d’aliments, 
durent le double, et demandent bien moins de 
temps pour être nettoyées que les casseroles en fer 
blanc dont les côtés sont soudés au fond ; la graisse 
et la poussière entrent dans les rainures, et il est 
presque impossible de les en ôter. 
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Veillez à ce que les couvercles ferment aussi bien 
que possible, afin que le bouillon et les sauceç ne 
perdent pas leur saveur par l’effet de l’évaporation ; 
ils deviennent inutiles s’ils ne retiennent pas en 
grande partie la vapeur des mets, et s’ils ne les pré- 
servent pas de la fumée. 

Les poêlons et les casseroles doivent être récurés 
avec soin dans la partie supérieure, qui n’est pas 
brûlée par le feu ; il serait inutile de se fatiguer à 
les nettoyer dans toute leur surface extérieure. 

Conservez avec soin les habitudes de propreté et 
de régularité. Vous exécuterez avec facilité et 
promptitude votre travail, sans vous agiter comme 
font quelque ménagères qui semblent vivre dans 
un tourbillon, et, qui sans cesse occupées à ranger, 



St Arsène, 29 septembre 1881. 

Messieurs Bhrnàrd & Allàire, Québec. 

Messieurs, — Je suis très satisfaite de l'Harmonium que j'ai acheté 
de vous, je le trouve bien bon et très riche. M. Isaac Gagnon ayant 
l'intention d'en acheter un, et ayaût trouvé le mien de son goût, il 
s'est décidé d'en acheter un semblable. 

Veuillez me croire, Messieurs, 

Votre très humble, etc, 

Vve Norbert Càron. 



laissent cependant toutes choses en désordre. 

Employez, pour faire du bon bouillonnes parties 
maigres du bœuf, du mouton et du veau ; procu- 
rez-vous les morceaux qui donnent le plus de jus, 
et que la viande soit fraîche. 

La viande trop longtemps conservée donne mau- 
vais goût au bouillon, et la graisse y est inutile. 
Cette dernière observation ne s’applique qu’au 
bouillon clair et sans mélange ; car on peut, avec 
de la graisse mêlée à des légumes, se procurer une 
soupe économique et nourrissante, également pro- 
pre à satisfaire l’appétit et à soutenir les forces. On 
ne peut trop recommander cette méthode aux per- 
sonnes zélées pour le soulagement des pauvres et à 
la classe ouvrière. 
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BOUILLONS 

Pot-au-fen 

La viande de bœuf est celle qui donne le meilleur 
bouillon ; ensuite, celle du mouton, pourvu qu’elle 
ne soit trop grasse, à moins qu’elle n’ait été préala- 
blement rôtie ou grillée. Le veau ne s’emploie que 
pour le bouillon de malade. 

Les volailles ajoutent peu de sapidité au bouillon. 
Si on met une poule au pot, elle doit être vieille ; 
car elle a plus de goût. 

Un vieux pigeon, une perdrix, un lapin augmen- 
tent l’arôme du bouillon. Les os de viandes rôties, 
quelles qu’elles soient, y font aussi un bon effet. 



St-Charles de Caplan, juin 1881* 

Messrs Bernard & Allàire, Québec. 

Messieurs, — J'ai le plaisir de vous informer que je suis très-satisfait de 
mon harmonium et j'encourage beaucoup les fabriques à s'en procurer 
de semblables aux mêmes avantages que nous avons de votre maison. 

A vous, etc, etc., 

J. N. Chrétien, Ptre, Curé. 



Les meilleurs morceaux de bœuf pour faire de 
bon bouillon sont la tranche, la culotte et le gîte à 
la noix. Les côtes d’aloyau peuvent être employés 
pour bouilli en famille, et en y ajoutant un chou. 

La viande doit être bien fraîche ; on la sépare de 
ses os et on la ficelle. On la met dans la marmite 
à l’eau froide, les os au fond. Ceux qui conseillent 
de mettre la viande à l’eau bouillante, ignorent que 
sa chaleur coagule l’albumine dans la viande, et 
qu’elle y retient le jus qui doit donner la saveur au 
bouillon ; tandis que se dissolvant peu à peu dans 
l’eau froide et tiède, elle se coagule ensuiie, monte 
à la surface sous forme d’écume, et débarrasse ainsi 
le bouillon de toutes sortes d’impuretés qui ne lui 
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communiquent aucun bon goût. On fait chauffer 
la marmite lentement, après y avoir jeté une poignée 
de sel. Plus elle chauffe lentement, plus l’écume 
qu’on a grand soin de retirer, est abondante. Lorsque 
le feu est trop vif, on est obligé de rafraîchir la 
marmite en y ajoutant de l’eau froide pour faire 
remonter l’écume qui se précipiterait au fond et 
troublerait la transparence du bouillon. 

Lorsque le feu a été bien conduit et que la mar- 
mite est soigneusement écumée, on met les légumes 
qu’on a préparés et épluchés. Il ne faut pas craindre 
d’en mettre, parce qu’ils donnent au bouillon un 
arôme plus agréable. Ces légumes sont des carottes, 
des navets, un panais, des poireaux et céleri ficelés, 
un oignon piqué de deux clous de girofle. Un 



St-Léonard, Madawaska, N. B., 14 février 1881. 
Messieurs Bernard & Allaire, 

Marchands de Musique, Québec, 

Messieurs, — Je, soussigné, certifie que l’Harmonium que j’ai acheté 
de vous est un instrument de première classe, de qualité supérieure et 
donne entière satisfaction sous tous les rapports. 

Votre, etc, 

Ls Alf. Launière, Ptrc, Curé. 



oignon brûlé ou une carotte torréfiée pour donner 
couleur, ou un peu de caramel (sucre fondu et 
durci), l’un de ces trois derniers. 

Cinq ou six heures d’ébullition lente et toujours 
égale sont nécessaires pour faire acquérir au bouil- 
lon la perfection que l’on désire. Cette ébullition 
ne peut se régulariser facilement qu’au moyen d’un 
fourneau économique. 

Une heure avant de retirer le pot au feu, on 
ajoute au bouillon un bouquet de persil. Quelques 
personnes mettent une grosse ail, un peu de thym 
et une feuille de laurier. 

Bouillon fait en nne heure 

Prenez une livre de bœuf que vous coupez en 
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morceaux assez menus, mettez-les dans une casse- 
role avec oignons, carottes, un peu de lard et un 
demi-verre d’eau ; laissez mijoter et suer le tout 
pendant un quart d’heure, jusqu’à ce qu’il commence 
à s’attacher à la casserole ; versez ensuite environ 
une chopine d’eau bouillante, un peu de sel, faites 
bouillir trois quarts d’heure, passez au tamis et 
versez. 

Bouillon de poulet 

Prenez un poulet maigre, ajoutez-y une livre de 
bœuf, oignons, carottes, fines herbes, quelques 
grains de sel ; mettez trois pintes d’eau, laissez 
bouillir le tout et se réduire lentement dans une 
marmite bien fermée. 



Ste-Croix, Co. Lotbinière, 8 mai 1882. 
Messieurs Bernard k Allaire, Québec. 

Messieurs, — Je suis des plus satisfait de l'Harmonium que j'ai 
acheté de vous le 24 mai 1879, je puis constater que c'est un instru- 
ment supérieur, qu'il ne s'est pas dérangé et qu'il est amplement tee 
que vous me l'avez représenté, la puissance et la richesse des sons ne 
peuvent être surpassées par aucun instrument possédant la mêml 
quantité de jeux, je puis avec certitude et plaisir recommander votre 
maison. Votre tout dévoué, etc, 

Germain Lemay. 



Bouillon de Yeau 

Faites bouillir une livre de ruelle de veau avec 
quelques feuilles de laitue et cerfeuil dans un pinte 
d’eau. Si ce bouillon est pour un malade, un pinte 
et demie d’eau est nécessaire. 

BOUILLONS MÉDICINAUX 

Bouillon de veau : prenez J livre de ruelle de veau 
dégraissée, faites-la cuire pendant deux heures dans 
un pot d’eau, à vase fermé, passez le bouillon et 
ajoutez-y un peu de sel. On rendra ce bouillon plus 
agréable et plus salutaire en y ajoutant une laitue, 
un peu de cerfeuil et une poignée de poirée ou de 
pourpier. Le bouillon de poulet se fait de la même 
manière, avec la moitié d’un poulet maigre. 
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Voici une autre espèce de bouillon médicinal 
auquel les Anglais ont donné le nom assez bizarre 
de beef tea (thé de bœuf), et qui convient aux malades 
épuisés par des privations ou des maladies graves. 

Prenez 2 livres de chair de bœuf bien dégraissée 
et sans os ; hachez-la finement et ajoutez-y 3 cho- 
pines d’eau froide, faites chauffer le tout ; et après 
une vive ébullition de quelques minutes, passez 
votre bouillon avec expression dans une serviette 
de forte toile, ajoutez-y du sel et un peu de cara- 
mel pour lui donner de la couleur. Ce bouillon est 
essentiellement réparateur. 

Soupe à la purée de divers légumes 

Mettez de l’eau sur le feu, lorsqu’elle bout, ajou- 



Fraserville, 7 juin 1882. 

Messieurs Bernard & Allaire, Québec. 

Messieurs, — C'est avec beaucoup de plaisir que je vous informe que 
le piano “Upright 99 droit, que j’ai acheté de vous le 5 octobre 1880, 
est sous tous les rapports, ce que vous l'avez représenté, un instrument 
très puissant, son riche, main d'œuvre excellente et des mieux finie, je 
suis très satisfait et me compte ehanceux d'avoir fait l'acquisition 
d’un piano de grande valeur à un prix aussi modéré. 

Je suis Messieurs votre serviteur très-humble, 

J. B. Fergttsson, garde-magasin, chemin de fer Interoolonial. 



tez-y beaucoup de carottes, quelques tranches de 
citrouilles, deux ou trois navets, quatre ou 
cinq grosses pommes de terre pelées et entières ; 
faites parfaitement cuire ; passez dans la grosse 
passoire avec le pilon, remettez au feu. Lorsque le 
bouillon bout, ajoutez la quantité de riz nécessaire 
au potage, du beurre, puis salez. Laissez cuire le 
riz. Servez. 

On peut conserver cette soupe pendant 3 ou 4 
jours en hiver ; 2 en été. Elle est au moins aussi 
bonne réchauffée que fraîche. On peut aussi y 
ajouter de l’oseille, dont le goût acidulé plaît à beau- 
coup de personnes. 

Cette soupe est bonne, saine, nourrissante et peu 
coûteuse. 
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Jambon 

Nettoyez votre jambon sans altérer la couenne. 
Faites-le dessaler à grande eau plus ou moins de 
temps, suivant qu’il est vieux ou nouveau ; enve- 
loppez-le dans un linge blanc, et placez-le dans une 
marmite profonde, avec thym, laurier, ail, gros 
bouquet de fines herbes, une douzaine d’oignons 
et autant de carottes, quatre ou cinq clous de 
girofle et une once à peu près de salpêtre, pour 
donner une belle couleur à la viande. Mouillez 



St-Raphaël, 14 juillet 1880. 

Messieurs, — L’acceptation de l’orgue a été obtenue facilement 
dimanche dernier j notre organiste Mr Paradis a fait valoir l’instru 
ment dans toute sa puissance et sa richesse, et le plaisir et V enthousiasm 
ont été grands dimanche dernier. 

Véritablement cet instrument est la perfection'même et vous pouvez 
dire à Mr Hamill, le facteur, que je suis parfaitement satisfait de son 
oeuvre, je puis dire sans crainte de me tromper que notre orgue ne 
craindra pas la comparaison avec n’importe quel instrument en usage 
dans une église, c’est-à-dire, que pour notre église, il fait autant et peut 
être plus que les grandes orgues dans leurs églises respectives, c’est ce 
que je désirais, — je suis très-satisfait. 

L’acceptation est prête et vous sera expédiée après réception de la 
garantie. 

Tout à vous, etc., etc. 

F. X. Paradis, Ptre., 

Curé de Bt-Raphaël, Co. de Bellechasse. 



avec de l’eau, et ajoutez-y, si vous voulez, une 
bouteille de vin rouge ou blanc. Faites cuire cinq 
ou six heures à petit feu ; laissez refroidir le jambon 
dans son bouillon. 

Nous ferons remarquer qu’en supprimant le 
salpêtre et le vin, le bouillon de la cuisson peut être 
utilisé pour une bonne soupe, en y faisant cuire un 
chou une fois le jambon retiré. 

Jambon paré 

Lorsque le jambon est cuit, enlevez toute la 
couenne du dessus et ne conservez que celle recou- 
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vrant les côtés ; étendez dessus une légère couche 
de saindoux sur laquelle vous formez des dessins 
avec de la gelée de différentes couleurs et des 
fines herbes, puis on découpe des tranches de gelée 
que l’on place symétriquement et avec goût ; le 
manche est ornée de papier découpé. 

Manière de faire le bondin 

Faites cuire de l’oignon haché avec un peu d’eau 
et de la panne. Quand il est bien cuit et réduit en 
purée, mettez-le dans trois pintes de sang, dont deux 
de cochons et un de veau ; ajoutez-y le quart de 



Bagotville, 24 septembre 1882. 

Messieurs Bernard Allaire, 

Marchands de Pianos, Québec. 

Messieurs, — J'ai beaucoup de plaisir à vous faire connaître que le 
piano que j'ai acheté de vous, le 13 décembre dernier, m'a donné 
entière satisfaction. A en juger jusqu'à présent, je pourrais même 
ajouter, que j'ai été servi par vous, au-delà même de ce que je 
pouvais attendre. 

En conséquence, il m'est agréable de recommander votre maison j 
et je souhaite que vos pratiques qui sont déjà si nombreuses augmentent 
encore, afin de pouvoir, comme moi, avoir l'occasion d'apprécier les 
attentions particulières que vous apportez, lorsque vous êtes appelé à 
répondre à la confiance que l'on repose en vous. 

Votre dévoué serviteur, 

Lucien Tremblay, N* P. 



crème et de la panne que vous couperez en dés. 
Assaisonnez de sel, d’épices mêlées. Maniez le tout 
ensemble, afin de bien en opérer le mélange, et 
l’entonnez dans des boyaux bien propres et non 
troués. Il ne faut pas trop les remplir, afin qu’ils 
ne crèvent pas en cuisant ; ficelez les deux bouts du 
boyau, mettez vos boudins dans un chaudron où il 
y a de l’eau bouillante, mais ils ne doivent pas 
bouillir. Avant de les mettre dans l’eau, piquez les 
légèrement avec une épingle. Laissez-les cuire 
pendant un quart d’heure, et assurez-vous qu’ils 
sont cuits en les piquant de nouveau, et en les 
pressant légèrement ; si le sang n’en sort plus la 
cuisson est faite. 
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Lorsqu’ils seront froids et que vous voudrez les 
servir, faites les griller sur un feu qui ne soit p.is 
trop vif, après les avoir piqués avec une fourchette 
ou une lardoire ; servez chaud avec de la moutarde. 

Boudin blanc 

Faites cuire dans du saindoux, sans les laisser 
roussir, des oignons coupés en très-petits morceaux. 
Ajoutez-y de la mie de pain bouillie dans du lait et 
bien égouttée. Hachez les chairs d’une volaille 
cuite à la broche avec une quantité égale de panne, 
réunissez le tout, et pilez-le, afin de mieux mêler 
ces ingrédients ; mettez-y une chopine de bonne 
crème, six jaunes d’œufs crus, du sel et des épices ; 
le tout étant bien mélangé, versez dans les boyaux ; 



Ste-Geneviève de Batiscan, 15 sept. 1882. 

Dans le mois de février 1880, les paroissiens de Ste-Geneviève de 
Batiscan ont acheté des agents Bernard & Allaire, un harmonium qui 
leur donne pleine satisfaction. Cet instrument très doux, très harmo- 
nieux, n’a pas du tout été affecté par la température de l’Eglise qui 
n’est réchauffée que le dimanche durant l’hiver. 

A. Noiseux, ptre, curé. F. Joyal, ptre, vicaire. 



ne les remplissez pas entièrement, de crainte qu’ils 
ne crèvent; liez-les solidement, et faites cuire dans 
de l’eau bouillante. Faites-les ensuite griller après 
les avoir piqués, et servez. 

On peut remplacer la viande de volaille par toute 
autre viande blanche comme celle de veau préala- 
blement cuite. Il importe que les jaunes d’œufs 
soient bien mêlés ; ce sont eux qui par la cuisson 
donnent de la consistance au boudin. 

On peut aussi faire des boudins blancs en maigre 
en faisant cuire les oignons avec du beurre, et rem- 
plaçant par des chairs de poisson cuit et d’écrevis- 
ses celles de volailles. Toute la préparation est la 
même. 
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Saucisses 

Prenez de la chair de porc où il y ait plus de gras 
que de maigre, hachez-la, mettez-y persil et cibou- 
les, aussi hachés, poivre, sel et épices ; entonnez le 
tout dans des boyaux de porc ou de veau, liez en 
les extrémités, et faites cuire sur le gril à petit feu. 
Pour les saucisses plates, on emploie, au lieu de 
boyau, une crépine ou coiffe de porc frais. On peut 
varier le goût des saucisses en y mettant des truffes 
ou des champignons hachés. 

Fromage de cochon 

Prenez une tête de cochon bien désossée, levez 
toute la chair et le lard que vous coupez en filets 



St-Alphonse, Saguenay, 2 mai 1882. 
Messieurs Bernard & Allaire, Québec. 

Messieurs, — Je suis très satisfait du piano “ Weber & Co , 99 de 
Kingston, Ont., que vous m’avez vendu le 26 juillet 1881. Tous les 
connaisseurs qui ont fréquenté mon Hôtel et qui ont touché ce piano, 
m’en ont fait des louanges. Votre tout dévoué serviteur, 

P. McLean, propriétaire Ha I Ha 1 Bay Hôtel. 



minces. Faites de même pour les oreilles. Assai- 
sonnez le tout avec sel fin, poivre, thym, laurier, 
basilic, clous de girofle et muscade râpée, deux 
gousses d’ail, quatre échalottes hachées et une demie 
poignée de feuilles de persil entières. Mettez la 
peau de la hure dans une casserole ronde ; arran- 
gez-y tous vos filets de viande en mélangeant bien 
le gras et le maigre, et en semant votre persil. 
Cousez ensuite la couenne pour la bien fermer ; 
enveloppez le tout d’un torchon que vous serrerez 
fortement avec de la ficelle, en sorte que le tout soit 
bien comprimé. — Mettez votre fromage dans une 
marmite de la même grandeur, pour le faire cuire 
durant six heures, avec une pinte de vin blanc, 






16 



CERVELAS— ANDOUILLES 



bouillon, oignons, racines, thym, laurier, basilic, 
une gousse d’ail, sel, poivre et épices. Lorsqu’il sera 
cuit, vous le laisserez refroidir. 

Cervelas 

Prenez de la chair de porc frais entrelardée et 
du lard gras que vous hacherez ; ajoutez-y poivre, 
sel, muscade, épices. Entonnez le hachis dans un 
tuyau dont vous ficelerez les extrémités. Suspendez 
pendant trois jours vos cervelas dans la cheminée, 
puis faites-les cuir durant trois heures dans de l’eau, 
avec ail, thym et laurier. Les saucissons se prépa- 
rent de même. 

Andouilles 

Après avoir vidé et nettoyé les boyaux les plus 



Matane, 9 juin 1882. 

Messieurs Bernard & Allàire, Québec. 

Messieurs, — Je puis vous certifier que le piano de la manufacture 
41 Weber & Co,” que vous m’avez vendu le 24 mars 1879, a donné 
entière satisfaction sous tous les rapports ; il conserve toujours un son 
doux et agréable, il ne se dérange pas. Plusieurs connaisseurs qui ont 
examiné cet instrument, m'ont assuré qu’il est supérieur et qu’il vaut 
beaucoup plus que le prix que je l’ai payé. 

A. E. Guay, N. P., Registrateur. 



gros et les plus gras du cochon, faites-les dégorger 
à l’eau fraîche pendant 24 heures. Egouttez et 
essuyez- les, puis choisissez les boyaux en meilleur 
état pour fourrer les andouilles, coupez les autres 
en filets de 15 pouces, ajoutez du lard maigre coupé 
aussi en filets, de la panne hachée en; petits mor- 
ceaux, sel, poivre, persil, échalottes ; laissez mariner 
le tout pendant six heures et mettez-le dans un 
boyau que vous lierez ensuite par les deux bouts. 
Faites cuire pendant cinq heures à très petit feu 
dans une marmite avec du lait et de l’eau assaison- 
née de sel, thym, laurier, basilic. Il faut les laisser 
refroidir dans leur cuisson ; on les fait ensuite gril- 
ler pour les servir en hors-d’œuvre. 
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Petit salé 

La recette suivante convient particulièrement 
aux personnes qui habitent la campagne et qui 
élèvent un porc.' 

Votre cochon étant tué, prenez-en la poitrine et le 
dessous du ventre (1) que vous couperez en morceaux 
convenables. Remplissez d’eau une marmite de 
fonte, etmettez-y un œuf qui ira à fond. Lorsque 
l’eau sera en ébullition, jetez-y du sel jusqu’à ce 
que l’œuf monte à la surface. Retirez la marmite 
du feu, et lorsque la saumure sera refroidie, versez- 
la dans le saloir où vous mettrez vos morceaux de 
lard, qui doivent être recouverts par cette saumure. 
Si les morceaux venaient à la surface, tenez-les 



Montmagny, 27 septembre 1882. 
Messieurs Bernard & Allaire, Québec. 

Messieurs, — Je suis heureux de vous informer que je suis très satis- 
fait, sur tous les rapports, du piano u Weber k Co ”, Kingston, que 
vous m'avez vendu dans le courant du mois d'octobre dernier» 

Veuillez me croire, votre tout dévoué, etc., 

âmable Bélanger. 



enfoncés au moyen de cailloux que vous aurez 
lavés d’avance. Couvrez votre saloir de manière à 
ce que l’air n’y pénètre pas, et placez-le en lieu frais 
pendant les chaleurs. 

Au bout d’une quinzaine de jours, la préparation 
du petit salé est terminée, et vous pouvez en faire 
usage. 

Il se conservera un temps considérable, si vous 
avez soin, chaque fois, de bien recouvrir le saloir et 
de ne prendre que les morceaux de dessus, sans 
toucher à ceux de dessous. 



(1). Le porc anglo-chinois ou le porc tonquin, étant plus petit et 
généralement moins gras, peut être mis en entier en petit salé. 
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GIBIER 



Un soin indispensable est d’examiner si le saloir 
est bien propre et n’exhale aucune mauvaise odeur, 
avant d’y verser la saumure. Dans le cas contraire, 
il faudrait le purifier en le lavant à plusieurs 
reprises avec de l’eau bouillante. 

On fait cuire le petit salé à part dans de l’eau. On 
le sert ordinairement avec des choux que l’on met 
dans l’eau où a cuit le petit salé. On le dresse 
également sur de la choucroûte ou sur des purées. 

Voici un moyen indiqué par le célèbre Beauvil- 
liers pour donner au porc le goût et l’apparence du 
sanglier. 

Mettez mariner, pendant huit jours, les chairs de 
cochon dans un mélange de moitié eau et moitié 
fort vinaigre, avec tranches d’oignons, gousses d’ail 



St-Raphaël, 20 juin 1882. 

Messieurs Bernard & Alllaire, Québec. 

Messieurs, -J’ai acheté.un Piano il y a eu deux ans, le 1er avril dernier, 
du nom de G. M. Weber & Co, pour lesquels vous êtes agents à Québec, 
le dit piano m’a toujours donné ample satisfaction ; beaucoup de 
juges compétents l’on examiné et joué, et tous m’ont assuré que l’ins- 
trument était de qualité supérieure. 

Je demeure, Messieurs, votre, etc, 

Joseph Butead, Marchand. 

• * 

coupées en deux, graines de genièvre, sel, poivre, 
girofle, muscade, gingembre, quelques branches de 
mélilot, de menthe poivrée, et du brou de noix. 
Pour réussir parfaitement il faut que le cochon soit 
jeune et pas trop gras. 



CHAPITRE II 

GIBIER 

La recette suivante pour la conservation du gibier 
sera précieuse pour ces amateurs qu’une chasse 
fructueuse aura comblés de ces trophées en bour- 
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riche dont ils aiment tant à glorifier leur retour. En 
effet y a-t-il rien de plus décevant, de plus doulou- 
reux pour nos modernes Nemrods, que de voir leurs 
pénibles et sanglantes conquêtes inutilisées par 
l’action destructive d’une saison trop chaude ? 

Il ne s’agit simplement que d’enterrer le gibier 
dans un tas de blé ou de seigle. L’essentiel est qu’il 
soit parfaitement recouvert par le grain. On le 
retirera au bout de quelques jours de cette sépul- 
ture provisoise, aussi frais que s’il venait d’être tué. 

LIEVRE ET LAPIN 

Les lièvres des montagnes sont de beaucoup pré- 
férés à ceux des plaines et surtout des terrains 
marécageux ; et lorsqu’ils ont été bien courus à la 



Baie St-Paul, 16 septembre 1879. 
Messieurs Bernard & Allaire, Québec. 

Messieurs, — J'ai l'honneur de vous transmettre ci-joint un certificat 
touchant la bonté et la force de l'Orgue que nous avons acquis de votre 
maison. Puisse-t-il vous être suffisant et favorable de manière à vous 
être avantageux et de quelque utilité. Je vous le souhaite de tout 
mon cœur avec mes saluts. Votre tout dévoué, etc, 

G. H. Fortin, N. P. 



chasse, ils n’en sont que meilleurs. Les levrauts 
ainsi que les lapereaux de garenne se distinguent 
des lièvres à une petite tumeur, grosse comme une 
lentille, qu’ils ont aux pattes de devant au-dessus 
de la jointure et en dehors ; on peut aussi les dis- 
tinguer en écartant les deux oreilles l’un de l’autre ; 
si la peau se relâche facilement, c’est un signe de 
jeunesse. Pour s’assurer s’il a un bon fuipet, il faut 
sentir, en le flairant au ventre, une odeur aroma- 
tique. 

PERDREAUX ET PERDRIX 

La perdrix rouge est plus estimée que la perdrix 
grise dans les pays où elle est plus rare ; dans ceux 
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POISSONS 



au contraire où elle est plus abondante, la perdrix 
grise est plus recherchée ; ce qui nous prouve que 
leur mérite est à peu près égal. 

Les vieilles perdrix ne peuvent guère être man- 
gées qn’en ragoût; pour rôtir il faut des perdreaux; 
on les Pi connaît en ce qu’ils ont la première plume 
de l’aile pointue, le ht c noir et les pattes plus 
noires que celles de leur mère. On peut encore les 
reconnaître à leur bec que l’on pince, en soulevant 
et suspendant la perdrix ; s’il ploie, elle est jeune. 

POISSONS 

Toutes les fois que l’on voudra faire griller un 
poisson quelconque, il faut avoir soin de faire 



Ste-Marie, Beauce, 26 août 1882. 

Messrs Bernard k Allàire, Québec. 

Messieurs, — Encore une fois, je suis très content de mon piano 
“ Knabe 99 acheté chez vous, et j’espère vous en faire vendre 
quelques-uns avant longtemps. 

Votre tout dévoué serviteur, 

GK J. Thébergk, N. P. 



chauffer le gril avant de l’y poser, autrement il s’y 
attacherait. 

Montes 

C’est principalement de septembre à avril inclusi- 
vement qu’il faut les manger de préférence aux 
autres mois de l’année. Pour être exempt de craintes 
sur les accidents qu’elles peuvent occasionner, il 
est bon de les dégorger quelques heures dans l’eau 
fréquemment renouvelée ; cette précaution leur fait 
non-seulement dégager différentes impuretés, mais 
elle leur fait encore gagner en qualité. 

Homard 

Pour juger de la fraîcheur du homard, il faut 
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flairer le dos entre la naissance de la queue et le 
corps ; il doit avoir bonne odeur ; puis la queue 
prise par le petit bout, doit se tourner difficilement 
et se replier sur elle-même : il faut choisir celui qui, 
proportionnellement à sa grosseur, est le plus lourd ; 
c’est une preuve qu’il est bien plein. 

Homards et langoustes 

Faites-les cuire sur un bon feu, l’espace d’une 
demi-heure avec de l’eau, du sel, poivre, vinaigre 
et bouquet de persil. Un les mange ordinairement 
à la rémoulade (sauce piquante dans laquelle il entre 
de la moutarde). Voici leur préparation : rompez 
les coquilles du homard ou d’une langouste, fendez- 



Québec, 2 juin 1882. 

Messieurs Bernard & Allaire, Québec. 

Messieurs, 

Concernant l'Harmonium que j'ai acheté de vous, le 23 décembre 
1880, je dois vous informer que j'en suis très satisfaite sous tous les 
rapports. 

Votre toute dévouée, etc, 

Madame Martineau. 



le sur le dos, de la tête à la queue ôtez avec une 
cuillère tout ce qui se trouve dans le corps, écrasez- 
le et délayez-le dans un vase de terre, avec deux 
cuillerées de bonne moutarde^du persil, de l’échalote 
et un œuf dur hachés très fin ; sel, gros poivre, 
beaucoup d’huile et un peu de vinaigre. Si le 
homard a des œufs, vous les mettez avec. Votre 
rémoulade, mêlée et battue, se sert dans une sau- 
cière, à côté des chairs du homard bien dépouillées 
de leurs coquilles. 

Brochet 

Au bleu ou court-bouillon (rôt). — Il ne faut point 
l’écailler ; ôlez-lui seulement les ouïes après l’avoir 
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vidé ; jetez les œufs qui sont malfaisants, et faites-le 
cuire dans le court-bouillon. 

Le brochet est meilleur, lorsqu’on l’a fait mariner 
pendant quelques heures dans du vinaigre assai- 
sonné d’oignons coupés en morceaux, de poivre, sel 
et fines herbes. On met ensuite le tout dans le 
court-bouillon. 

Carpes 

Les carpes péchées dans les étangs ont ordinaire- 
ment un goût de bourbe fort désagréable : on détruit 
ce mauvais goût en faisant avaler à la carpe vivante 
du fort vinaigre. Il s’établit alors sur tout son 
corps une sorte de transpiration que l’on enlève en 
l’écaillant. Sa chair se raffermit et perd le goût de 
marécage. 

Rivière du Loup (en bas J, 7 août 1882. 
Messrs Bernard & Allaire, Québec. 

Messieurs, — Inclus il vous plaira de trouver la somme de $ 

étant pour le parfait paiement du piano que j’ai acheté de vous. 

Je suis convaincu. Messieurs, que les transactions commerciales que 
nous pourrions avoir à l’avenir seront aussi agréables que celles du 
passé. Ce sera toujours un grand plaisir pour moi, Messieurs, do 
pouvoir en tout temps coopérer à l’avancement de vos affaires et 
recommander votre maison à mes amis, et à tous ceux que je pourrais 
rencontrer. Je suis, Messieurs, votre tout dévoué, 

J. B. Fergusson. 



Anguilles 

Ce poisson, d’un goût délicat, est d’autant meil- 
leur qu’on le pêche dans les eaux vives ; il a une 
chair grasse et visqueuse qui le rend fort indigeste ; 
aussi a-t-il besoin d’un accommodement assez exci- 
tant pour en faciliter la digestion. 

Traites 

Il y a deux espèces principales de truites : la 
truite saumonnée à chair rouge comme le saumon, 
la truite ordinaire à chair blanche. 

Écrevisses 

Après avoir retiré la nageoire du milieu de la 
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queue, afin d’enlever en même temps un boyau 
noir et amer, on les fait cuire dans un court-bouil- 
lon composé de bon vin blanc (le rouge a l’inconvé- 
nient de noircir les écrevisses) ou de moitié eau, 
moitié vinaigre, de thym, laurier. 



CHAPITRE III 

LÉGUMES 

Je les recommande surtout pour les repas de 
famille ; joints à un plat de viande, ils constituent 



Ste Anne de Beaupré, 20 août 1882, 
Messieurs Bernard & Allàire, Québec. 

Messieurs, 

En l'absence du R. P. Supérieur, j'ai l'honneur de répondre à la 
demande que vous nous avez adressée le 14 courant au sujet de l'har- 
monium de notre Eglise, acheté chez vous. Nous en sommes toujours 
parfaitement satisfaits. Il n'a aucunement souffert des variations de 
température, il conserve, avec son accord l’harmonieuse pureté de ses 
sons. Veuillez agréer, messieurs, mes hommages 

de sincère dévouement, 

L. Fiévez, Rédemptoriste. 

un mets agréable, nourrissant et économique. 

D’ailleurs un dîner bien ordonné doit toujours 
renfermer quelques plats de légumes. 

Je parlerai ici de ceux qui nécessitent plus spé- 
cialement l’attention de la maîtresse de maison, tels 
que les champignons, les truffes, etc, puis de quel- 
ques légumes peu employés et pourtant excellents, 
tels que les topinambours et les patates, enfin des 
œufs. 

CUISSON DES LÉGUMES FARINEUX 

A l’arrière-saison les pois, les haricots et les len- 
tilles commencent à devenir coriaces et difficiles à 
cuire ; cet inconvénient peut provenir des fortes 
chaleurs de l’été qui dessèchent et rendent cornés 





24 



ENTREMETS SUCRÉS 



les légumes farineux, et notamment les pois ; il 
peut provenir aussi de la nature de l’eau dans 
laquelle on les a mis cuire. On sait que les eaux 
dures et surtout les eaux de puits séléniteuses dur- 
cissent les légumes. 

Voici un moyen qui changera la nature de ces 
eaux dures en les rendant propres à la cuisson de 
tous les légumes, et qui en même temps, amélio- 
rera la nature des légumes farineux qui seraient 
naturellement durs, en agissant directement sur eux. 

Prenez assez de cendre de bois pour qu’étant ren- 
fermée dans un linge serré, elle forme un nouet de 
la grosseur d’un œuf,, et jetez-le dans la marmite 
où cuisent vos farineux. On prétend qu’on amé- 
liore en même temps le goût des haricots par ce 



Batiscan, 3 juin 1882. 

Msssieurs, — La présente est pour certifier que j'ai fait l'acquisition 
d'un Harmonium le 31 mai 1881, de la maison Bernard & àllaibe, 
de Québec. J'en suis parfaitement satisfait, des connaisseurs nom- 
breux l'ont trouvé très bon et bon marohé. Succès à votre maison 
que je recommanderai partout. Votre humble serviteur, 

J, H. Thibaudeau, Ptre, Curé. 



moyen ; nous ne le pensons pas ; mais c’est bien 
assez de les rendre tendres et faciles à cuire. 



CHAPITRE IV 

ENTREMETS SUCRÉS 
Gâteau de riz 

Prenez une demie livre de riz bien lavé, faites-le 
crever sur le feu avec un verre d’eau, un zeste de 
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citron, un peu de sel ; mouillez peu à peu avec une 
chopine de crème ; ajoutez une quantité suffisante 
de sucre, un morceau de beurre frais, de la fleur 
d’oranger ou de la vanille, et six à huit œufs dont 
vous aurez battus les blancs en neige ; mêlez bien 
le tout. Enduisez un moule de beurre bien frais et 
de chapelure (croûte de pain râpée) par-dessus, 
versez dedans votre appareil et faites cuire une 
heure sous le four de campagne. 

Petite gâteaux de riz en beignets 

Lorsqu’il \ ous restera du gâteau de riz, coupez-le 
en petits carrés longs ; trempez-les dans la pâte à 
frire, et faites-les frire, puis saupoudrez-les de sucre 
en poudre et glacez-les avec la pelle rouge. 



Québec, 24 mai 1882. 

Messieurs Bernard & Allàibe, Québec. 

Messieurs, — En réponse à votre lettre du 19 courant, je dois vous 
dire que PHarmonium que j’ai acheté de vous le 23 mai 1881, nous à 
donné et continue à nous donner entière satisfaction. Je recommande- 
rai votre maison à mes amis. Votre obéissant serviteur, 

Robert Trudel, N. P. 



Croquettes de riz 

Prenez du riz préparé comme pour le gâteau ci- 
dessus, faites-en de petits rouleaux ou des boulettes, 
que vous tremperez dans de l’œuf battu et que vous 
panerez. Trempez et panez une seconde fois, et 
faites frire. Servez chaud et saupoudrez de sucre. 

Plum-puddi ng 

Prenez un quart de livre de graisse, ou mieux 
de moelle de bœuf, une demie livre de farine, et 
pareille quantité de beau raisin, dont il faut ôter 
les pépins. Ajoutez-y un quart de livre de raisin de 
Corinthe bien épluché, le zeste de la moitié d’un 
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citron haché fin, et quelques fragments d’angélique. 
Mettez le tout dans un grand vase, où vous ajouterez 
quatre œufs, blancs et jaunes, une petite cuillerée à 
bouche d’eau de fleur d’oranger, une \ chopine 
de crème et un petit verre d’eau-de-vie ; délayez 
bien le tout, ajoutez-y encore un verre de lait, et 
assez de mie de pain mollet, que vous émietterez 
dedans, pour donner une bonne consistance à votre 
plum-pudding. Enveloppez-le bien serré dans un 
linge ou une serviette, et faites-le bouillir pendant 
quatre heures sans discontinuer, dans un chaudron 
d’eau, ayant soin de le retourner plusieurs fois sens 
dessus dessous. Développez-le et servez. On le 
mange chaud et froid. On le coupe par tranches, 
que l’on range dans un plat d’argent, et que l’on 



St-Romuald, New Liverpool, 23 mai 1882. 
Messieurs Bernard k Allairb, Québec. 

Messieurs, — Comme vous me demandez de vous informer comment 
je me trouve du Piano u Weber & Co , 99 de Kingston, que j'ai acheté 
de vous le 31 octobre dernier, je dois vous dire que j'en suis très satis- 
fait et le considère un instrument de première classe sous tous les 
rapports. 

Votre serviteur, etc, 

Augustin Paradis, épicier. 



arrose de rhum auquel on met le feu. 

Œufs à la neige 

Prenez six œufs dont vous séparez les blancs des 
jaunes ; vous fouettez les blancs dans lesquels vous 
avez mis un peu de sucre en poudre, jusqu’à ce 
qu’ils soient fermes. 

Vous faites bouillir une pinte de lait dans lequel 
vous mettez une once de sucre en poudre et soit 
de la vanille, soit de la fleur d’oranger pour aroma- 
tiser. 

Lorsque le lait bout, vous prenez une cuillerée 
d’œufs battus en neige, vous la laissez deux minutes, 
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vous pochez ainsi toute votre neige et la laissez 
égoutter sur un tamis ; vous versez alors dans votre 
lait un peu refroidi les jaunes d’œufs bien délayés, 
vous remuez et retirez du feu avant que la liaison 
bouille. Vous dressez vos blancs sur un plat, et les 
baignez de sauce. 

CRÈMES 

Crème aux amandes 

Echaudez, enlevez la peau et pilez bien fin une once 
et demie d’amandes douces, auxquelles vous ajou- 
terez cinq ou six amandes amères. Faites bouillir 
du lait avec du sucre et du zeste de citron, délayez-y 
vos amandes auxquelles vous joindrez six jaunes 



Ste-Anne de la Pérade, 16 août 1882. 
Messieurs Bernard Je Allure, Québec. 

Messieurs, — J’ai l’honneur de vous informer que PHarmonium de 
fabrique canadienne que j’ai acheté de vous et que vous m’avez 
expédié le 19 décembre 1879, est un bon instrument qui nous a donné 
pleine satisfaction, il a été aussi apprécié avantageusement par tous 
les amateurs qui ont eu occasion de le toucher. La partie matérielle 
ne laisse rien à désirer, la boîte est confectionnée avec un beau bois 
richement sculpté. Je demeure, Messieurs, votre très humble, etc, 

P. G. Beàudry, N. P. 



d’œufs ; passez votre crème au tamis, et faites-la 
cuire à feu doux ; il ne faut pas que le lait soit 
bouillant lorsque vous y mettrez vos œufs. 

Crème au café 

Faites un café très-fort, avec une once et demie de 
café, et une quantité suffisante d’eau ; faites votre café 
au filtre sans ébullition, afin de lui conserver son 
arôme. Si vous avez l’un de ces nouveaux appareils 
composés de deux globes de verre, servez-vous-en et 
faites repasser deux ou trois fois l’eau sur le café ; 
vous finirez ainsi par avoir une sorte d’extrait de 
café ; mêlez-le avec une pinte de bon lait ; ajou- 
tez un huitième de sucre blanc en poudre, six jaunes 
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d’œufs et trois blancs bien battus, délayés avec 
quelques cuillerées de crème. Dressez votre crème 
dans le plat où vous devez la servir, et mettez ce 
plat, bien couvert, sur . une casserole d’eau bouil- 
lante, jusqu’à ce que votre crème soit prise. Glacez 
avec du sucre et une pelle rouge. Servez froid. 

Crème an chocolat 

Râpez J de livre de chocolat que vous faites 
fondre sur le feu, dans une pinte de bon lait ou de 
crème ; ajoutez-y deux onces de sucre ; faites 



Ste-Anne de Beaupré, 20 octobre 1881. 

Messieurs Bernard & Allaire, Québec. 

Messieurs,— Voilà deux ans que nous avons fait chez vous l'acquisition 
d'un Harmonium pour notre Eglise de Ste-Anne (28 octobre 1879) et 
je suis heureux de pouvoir certifier que jusqu'ici il n'y a pas encore eu 
le moindre dérangement dans son mécanisme ; nous constatons qu'il 
est aujourd'hui aussi fort qu'il était le jour que nous en avons fait 
l’acquisition et les connaisseurs et experts sont étonnés de ce qu'un 
simple harmonium puisse avoir une telle puissance dans une Eglise 
aussi vaste que celle de Ste-Anne de Beaupré ; on nous assure que sa 
puissance se ferait encore mieux sentir si nous pouvions le placer au 
jubé : ce qui n'est pas possible pour le moment. 

Agréez, messieurs, l'expression de mes sentiments reconnaissants et 
dévoués. 

Votre dévoué serviteur, 

J. Tielen, 

Supérieur des Rédemptoristes. 



bouillir jusqu’à diminution d’un quart ; ajoutez-y 
cinq jaunes d’œuf et un blanc battu en neige ; 
faites cuire comme ci-dessus et laissez refroidir. 

Crème fonettée 

Prenez une pinte de crème que vous enlèverez sur 
de bon lait, battez-la dans un endroit frais avec une 
verge, mettez une pincée dégommé adragante, si la 
mousse ne se forme pas. Enlevez la mousse à 
mesure qu’elle se forme et tenez-la au frais. On la 
sucre au dernier moment avec du sucre très-fin. 





